リエージュワッフル (6 巧） 

■材料 ■作りかた 


強力粉 

20 Og 

n 

砂糖 

4已 g 


塩 

2 g 

曰 

スキムミルク 

lOg 


パ'夕一 

已 Og 


卵 ( S 1 個） 

已 Og 

回 

水 

7已 ml 

ドライイースト 

6 g 

凸 

■準備 



•バターは] cm 角に切って 

曰 


ボールに強力粉、砂糖、塩、スキムミルクを入 
れ、軽く混ぜます。 

イーストを加えた水と、溶さほぐした卵を合わ 
せ、少しずつ加えなびら滑らかになるまで混ぜ 
ます。 

バターを加えひとまとめになるまでこねます。 

ボールにラップをかけ、3日むで約3日分、一次 
発酵させます。 

目等分してそれぞれ丸め、1日分休ませます。 


おさます。 


回熱しておいたワッフルメーカーに生地を入れて 
焼さます。 


己プレートから取り出し、メープルシ□ップやは 
ちみつをかけていたださます。 

アメリカンワッフル(約8巧） 


■材料 


■作りかた 


薄力粉 

200呂 

ベーキングパウダ- 

- ] 〇呂 

砂糖 

40呂 

はちみつ 

20呂 

塩 

2 g 

卵 ( S 2 個） 

lOOg 

パ'夕一 

60 g 

牛乳 

200 ml 


■準備 

•薄力粉、ベーキングパウ 
ダーを合わせふるってお 
さます。 

•バターは] cm 幅に切って 
溶かしておさます。 


D ボールにふるっておいた粉に砂糖、はちみつ、 
塩を加えて混ぜます。 

旦溶さほぐした卵、牛乳を加えなびら、泡立て器 
で混ぜ合わせ、滑らかになるまで混ぜます。 

回溶かしバターを加えて混ぜ合わせます。熱して 
おいたワッフルプレートに生地(お玉の8分目約 
8日 ml び適量)を流し入れて焼さます。 

凸焼き上びりに柔らかめのホイップク U - ム、ラ 
ズべ U — ソースを 添えます。 


株式会社兰栄 コーポレーシヨン 家電事業部 
お客様 サービス 係 

おャル 函0120 -950-031 

受付時間： 9 : 30-12 : 0013 : 00-16 : 30 
(±曰-祝曰除く） 

ただし、携帯電話、 PHS などは下記の電話におかけください。 
電言舌 （0 已 2)73 已 -8964 FAX (0 己 2)73 己-8970 
干 464-08 已8 

名古屋市千種区千種]-1已-1ル三ナスセンタービル 2F 


* 販売店 


ネお買い上げ曰 


年月日 


BC-PVWH 4000 WF-01 -0905 


Vitantonio. 

ワッフルプレート2枚組 

取扱説明書 PVWH- 4000 -WF 



このたびはワッフルプレートをお買い上げいたださまことに 
ありびとうございました。このプレートは、当社下記製品に 
取り付けてワッフルを焼くことびでをます。 

♦ワッフル&ホットサンドベーカー 
( VWH - 4000 - K 、 VSW -4 日 0)、 

♦ワッフル&ホットサンドベーカープレミアムセット 
( VSW -41 日 C 、 VSW - 420 - G 、 VSW -43 日- P 、 VSW -44 日- T )、 
♦バラエティサンドベーカー 

( VWH -41 日 0- W 、 PWS -1 000. PWS -] 日日日- AM ) 



取り付けは他プレートと同様の手順で行います。 

お手持ちの製品の取扱説明書に従い、プレートを取り付けてください。 


■プレートのお手入れ 

電源プラグをコンセントか5巧き、フタを開けた 
状態で放置して、冷めてか5お手入れしまず。 

-毛先の柔らかいクッキングブラシなどで、 

凹凸部分に残ったかすを払います。 

-台所用中性洗剤を含ませた柔らかなスポンジ 
などで洗った後、水洗いしてから乾いた布巾 
で爲さます。 

-食器洗を機、食器乾燥機は使用でさません。 

•プレートにこびりついた巧れは、めるま湯に 
少し浸してから、スポンジで洗ってください。 
♦ご使用ごとにお手入れをしてください。 

こびりつさをそのまま放置しておくと、焼さ 
付いて取れにくくなります。 


■プレートのフッ素被膜を傷めず、長持ち 
させるために次のことをお守りください。 

♦ナイフやフオーク、金串など鋭利なちので 
こすらない。 

•お手入れの際、みびさ粉やナイ□ンたわし、 
金属たわしなどは使用しない。 

•プレートの表面、裏面にちれび付着したまま 
放置しない。焼さむらや被膜の腐食の原因に 
なります。 


■ プレートについて 

プレートは消耗品です。 

プレートにはフッ素被膜を施してありますので、 
焦げつさにくく、また、お手入れをしやすくな 
っていますび、長らくご使用いたださますと、 
被膜び薄れ、焼さむらびでさたり、焦げつさや 
すくなります。そのような場合は新しいちのと 
交換してください。 

♦万一不具合びございましたら、お買い上げの 
販売店、または当社お客様サービス係まで 
お問い合わせください。 


■仕様 

品名 ワッフルプレート2枚組 

品番 PVWH - 4000 -WF 


重量(約） 

370含/枚 

寸法(約） 

幅24曰 X 奥行き] 37 X 高さ 23 mm 

主材料 

フッ素樹脂加エアルミダイキャスト 

原産国 

中国 



















ツフルの焼をかた 


ブリュッセルワッフル（約8巧) 

■材料 


強力粉 

100呂 

卵 (M2 個） 

1 lOg 

薄力粉 

100呂 

牛乳 

200 ml 

砂糖 

60g 

ドライイースト 

6呂 

はちみつ 

30ml 

牛乳 

60ml 

塩 

2呂 

パター 

已 Og 


■準備 

参強力粉、薄力粉を合わせてふるっておく。 

参バターは1 cm 幅に切って溶かしておく。 

•牛乳6日 ml を人肌に温めドライイーストを加えておく。 


■作りかた 

D ボールにふるっておいた粉、砂糖、はちみつ、塩、溶きほぐしたI入れ、泡立て器 
で混ぜます。 1 

旦牛乳、イーストを加えた牛乳を加え、泡立て器でよく混ぜます。 

回粉っぽさびなくなったらバターを流し入れ、全体に混ぜます。 


凸ラップをかけ、30むのところで約4日分発酵させます。 


回ワッフルプレートをしっかりと取り 
付けます。電源プラグをコンセント 
に差し込み、予熱を与えます。 


回予熱び完了したら、本体を開け 
上下のプレートに溶かしバター、 
またはサラダ油を均等にめります。 




B 生地をプレートの縁からあ而れないように流し 
込みます。 ] 枚分(プレート半分)で約8日 ml び適 
量です。生地を入れすざるとプレートからあふ 
れ出ることびあります。入れすざに注意してく 
ださい。カバーを閉じ八ンドル□ックをしま 
す。このとさ生地に含まれる水分により蒸気び 
出ることびあります。やけどにごを意くださ 
し、とさどさ本体を開け、焼さ具合を確認しま 
す。本体の開閉にはミトンなどを使用し、必ず 
八ンドルを持って行なってください。 

焼さ上びり時間の目安： 

VSW- 400 /PWS-] 000本体：約4〜5分 
VVVH-4 日日 0-K/VVVH-41 日日- W 本体：約3〜4分 

A 注意 

本体、プレートは高温になっていまず。やけどにご注意ください。 

回焼き上びったワッフルは木製のはしや、竹串など 
で取り出します。 

A 注意 

金属製のフォークやへラを使わないでください。 

プレート表面の傷や劣化の原因になりまず。 

連続焼さする場合は、さらにプレートにバターを 
塗り、生地を入れて焼をます。ご使用び終わりま 
したら電源プラグをコンセントから抜さます。 

A 注意 

長時間の連続使用はおやめください。故障の原因になりまず。 



[ご使用上の注意] 

•生地の中にヴラメ、砂糖やチョコレートチップなどを混ぜてご使用になる場合や、 
砂糖を増量してご使用になる場合など、糖分び多いものを焼く場合は焦げやすく 
なるのでごを意ください。 

•焼きあびったワッフルに砂糖、はちみつ、シ□ップなどをかけて焼さ直すことは 
おやめください。プレートの損傷や故障の原因になります。 

•一回焼くごとにプレートに付着した糖分やかすなどをされいに而さ取ってから、 
次の生地を焼いてください。これを怠りますと、プレートの損傷、焼さむら、 
こびりつさの原因になります。 

•遮熱板にすさ間から、油分や食材などび入り込むことびあります。遮熱板、 
ヒーター部にかすなどび付着しているとさは、十分に冷めてからされいに 
ふさ取ってください。 












































